Kochen mit Klausi

Hahnchen-Geschnetzeltes mit Erdnlissen

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 400 g Hahnchenschnitzel, 1 Zwiebel, 3 Knobizehen, 2 M6hren, Salz,
- 1rote Paprika, 250 g Champignons, 100 g Zuckerschoten, Pfeffer,

- Ol, 80 ml WeiRwein, 75 g Erdniisse, 250 ml Cremefine, Zitronensaft,
- 1 Pck. Fix fur Geschnetzeltes mit Sommergemise, Chilipulver,

- Schnittlauch, Petersilie, Worcestershire Sauce

Zubereitung:

1. Gemuse putzen bzw. schélen. Zwiebel u. Knoblauch fein, Paprika
grob wurfeln. M6hren in Scheiben, Pilze in Viertel schneiden. Huhn
schnetzeln.

2. Huhn in Ol anbraten, Salzen, pfeffern u. herausnehmen. Zwiebeln u.
Knobi im Bratfett glasig dinsten, Méhren, Zuckerschoten, Paprika u.
Erdnisse mitbraten. 100 ml kaltes Wasser, Wein u. Cremefine ein-
rihren, Fix u. helle Sauce einrihren, aufkochen u. einige Min. ko-
cheln lassen. Fleisch u. Pilze unterheben u. erwarmen.

-

3. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft u. Chilipulver wirzen.
ren u. mit Worcestershire Sauce abschmecken.
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